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CUCINA MILANESE 

( Vecchie e nuove ricette ) 


RISOTTO CON SALSICCIA 
(Risott con la luganega) 

Prepara (spremendola dalla sua pelle), con un etto di salsiccia, 
tante pallottoline della grossezza di un grosso pisello, e infarinale leg- 
germente. 

Tritura, con la mezzaluna, molto finemente, una bella fetta di ci- 
polla, e mettila in una casseruola larga e bassa (padelott) con un po’ 
di burro. 

Cotta la cipolla, ma non rosolata (rammenta che la cipolla diventa 
indigesta quando prende colore) versa nella casseruola del buon riso, 
ben mondato (due manciate a testa) e rimesta per qualche minuto, con 
un cucchiaio di legno, fino e quando, cioè, il riso sia diventato lucido: 
aggiungi allora, sempre rimestando, un mestolo di buon brodo, tepido e 
salato a dovere; quando il brodo sarà asciugato, aggiungine un altro me- 
stolo (e così sempre di seguito sino alla fine della cottura). Dopo tuia 
diecina di minuti, versa (invece di uno) due mestoli in una sola volta, 
e, appena il brodo avrà levato il bollore, senza lasciarlo asciugare, get- 
tavi le pallottoline di salsiccia, e lasciale rassodare un poco senza toc- 
carle. 

Dopo due minuti aggiungi una cartina di zafferano (vero di Aqui- 
la) che avrai prima disciolto in un mestolo di brodo: e dopo altri due 
minuti, una bella manciata di lodigiano grattuggiato. 

Dopo venti minuti spegni il fuoco: aggiungi un bel pezzo di burro 
crudo, e lascia riposare fino a completa fusione del burro. Servilo in 
piatto capace (mai in zuppiera). 


ZUPPA DI CIPOLLE 
fSoupe à l'oignon) 

Prendi quattro o cinque grosse cipolle (una a testa) affettale a fette 
larghe mezzo dito: ponile in una casseruola con poco burro e una presa 
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di farina bianca; falle cuocere qualche minuto, rimestandole per evitare 
che prendano colore; poi aggiungi tanto brodo che basti, e lascia bollire 
circa mezz’ora, fino a tanto cioè, che le cipolle siano cotte (ma non stra- 
cotte). Intanto avrai preparato in ogni fondina quattro o cinque fette di 
pane abbrustolito, e sul pane avrai steso altrettante fettine di formaggio 
gniviera, tagliato molto sottile; versavi sopra il brodo bollente con le ci- 
polle: e copri con un altro piatto: servi quando il formaggio sarà sciolto. 

Puoi anche, se lo preferisci, preparare il pane e il formaggio in una 
tortiera, versavi sopra il brodo e le cipolle, e metterla in forno lascian- 
dovela fino a che il formaggio abbia preso colore. 

Malgrado le cipolle è zuppa digeribilissima. 

PASTA AL SUGO DI POMODORO 

Affetta dei bei pomidoro, ben maturi: ponili in una casseruola con 
un cucchiaio d’olio di oliva (non raffinato; preferisci l’olio vergine di 
Bitonto o simile), una cipolla, un sedano, una carota, tagliati a pezzi, 
una buona manciata di prezzemolo, ed una di basilico, con i gambi : lascia 
cuocere lentamente fino a cottura completa di tutta la verdura : poi passa 
al setaccio. 

(In mancanza di pomidoro freschi, puoi adoperare quelli conservati, 
ed anche la salsa, che farai cuocere colla verdura, e passerai al setaccio). 
Metti intanto sul fuoco in una piccola casseruola un pezzetto di burro 
(quanto una noce) e mezzo cucchiaio d’olio: una fetta di cipolla triturata 
finissima e un mezzo etto di polpa di manzo passata alla macchina. Ri- 
mesta per qualche minuto, e, prima che la cipolla abbia preso colore, 
versavi il passato di pomidoro : allunga con acqua, salata a dovere, e 
lascia cuocere per una mezz’ora circa (rammenta che il sugo deve ri- 
manere piuttosto liquido); poi versa sulla pasta, che avrai fatto cuo- 
cere, in una casseruola molto larga, in molta acqua, ben salata, per 15-18 
minuti se è pasta secca, per quattro o cinque se è fresca (io suggerisco la 
pasta all’uovo Buffoni numero otto), che avrai scolato e preparato in 
un piatto capace, con un bel pezzo di burro crudo e una manciata di for- 
maggio grattuggiato. 

Rimesta bene, e servi subito. 


ARROSTO DI VITELLO 

(Rognonada) 

Leva il rognone ad un arrosto di vitello: instecca di grossi grani di 
sale la carne, sgrassandola un poco. 

Falla rosolare in pochissimo burro, e salala; quando avrà preso un 
bel colore dorato, bagnala con un grosso bicchiere di latte, e lasciala cuo- 
cere a fuoco lento. 

Quando l’arrosto sarà cotto, levalo dalla casseruola, e al suo posto 
getta il rognone tagliato a fettine sottili. Cotto il rognone, versalo con 
tutto il sugo sull’arrosto, e servi caldo. 
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MANZO CON SUGO DI CIPOLLE 


Prepara in una casseruola che si possa chiudere ermeticamente, un 
suolo di cipolle affettate, alto un paio di dita. Su questo suolo, senza 
nessun condimento, e neppure acqua, poni un bel pezzo di manzo, che 
avrai insteccato prima con fettine di ventresca ( panscetta ), salalo, e chiudi 
la casseruola, sovrapponendo al coperchio, se necessario, un peso. 

Lascia cuocere a fuoco lentissimo, a fiamma appena percettibile, 
se sul gas, a carbone coperto, se sili fornelli, per parecchie ore (sei o 
sette) A cottura ultimata, troverai la carne con un sugo squisito. 

BISTECCA ALL’ACCIUGA 

Prepara il filetto di bue in fette della grossezza di un pollice: salale 
e cuocile sulla gratella a fuoco vivo, voltandole e rivoltandole continua- 
mente, per evitare che lascino sfuggire il sangue, sino a che siano ben 
rosolate, ma non troppo cotte. 

Disponile sul piatto, e poni su ciascuna una bella palla dell’impasto 
che avrai preparato prima col burro crudo e pasta di acciughe. 

MALFATTI DI SPINACI 

Prendi gli spinaci, che avrai cotto il giorno prima con burro e for- 
maggio, passali alla mezzaluna, gettali in una casseruola (dove avrai fatto 
sciogliere un po’ di burro con una cipolla tagliata a pezzi, che leverai); 
con un cucchiaio di farina bianca, una manciata di pane grattuggiato ed 
il doppio di formaggio, quattro tuorli d’uovo, un etto di ricotta (ma- 
scarponi un pizzico di sale, e uno di pepe, se ti aggrada. 

Prepara il tagliere (asse della pasta) ben infarinato, versavi sopra il 
composto che hai preparato, e che avrai fatto cuocere un paio di minuti, 
e dividilo in tante polpettine grosse a un dipresso come un uovo. Fa cuo- 
cere queste polpette in molta acqua salata, gettandole nella pentola, 
quando l’acqua avrà raggiunto il bollore, una ad una come si fa per i 
gnocchi: dopo im quarto d’ora circa, quando saranno tutte a galla, le- 
vale col mestolo forato e, sgocciolate, disponile in un piatto caldo; ver- 
savi sopra molto formaggio grattuggiato e abbondante burro fuso. 

Rammenta che i malfatti devono restare soffici e morbidi: attenti, 
quindi, colla farina. 

CAZZOEULA 

(non traducibile - pronuncia alla francese) 

Scegli quattro bei cavoli, di foglia riccia e verde (nostrani, non gam- 
busi), prepara le foglie divise in due levando la costa centrale, e mettili 
a bagno in molta acqua. 

Monda mi bel sedano tagliandone a pezzetti il solo gambo, affetta 
in belle fette rotonde e sottili una grossa carota e una cipolla. 

Prepara una casseruola piuttosto grande, con poco burro che farai 
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rosolare; gettavi il sedano, la carota, la cipolla, un etto di cotenne 
(còdegh) fresche (oppure cotenne di prosciutto, che sono meno grasse) 
tagliate a pezzi, tre o quattro etti di costine di maiale (costajeur) e le 
foglie più verdi dei cavoli. Lascia cuocere a fuoco moderato per qualche 
minuto; sala; quando la carne avrà perso un po’ del suo grasso, aggiungi 
i salsicciotti (salamin di verz), calcolandone uno a testa, e mezzo bic- 
chiere di brodo; sul finire della cottura, se il sugo ti sembra poco, ag- 
giungi altro poco brodo, e il resto dei cavoli. 

Fa attenzione che i cavoli non devono essere troppo cotti: quindi 
metti in pentola prima le foglie verdissime, colla carne, poi, circa venti 
minuti prima di servire, le meno verdi (le foglie bianchissime le scar- 
terai). 

Ad ogni modo, tanto per la pasta, come per il riso, come per i ca- 
voli, la cottura deve essere secondo il gusto personale: conviene quindi 
sempre assaggiare prima di levare dal fuoco. 


CRAUTI 

(Contorno a cotechini, zamponi e carni lessate) 

Colle foglie bianchissime dei cavoli, che ti son rimaste, quando hai 
preparato la cazzoeula, puoi cucinare degli appetitosi crauti. 

Monda, levando la costa centrale, le foglie, che taglierai in listerelle 
strettissime, mettile a bagno in molta acqua, poi gettale in un tegame 
piuttosto grande nel quale avrai fatto fondere con pochissimo burro, un 
etto di ventresca (panscetta) con mezza cipolla triturata fine fine, e ba- 
gnali con un po’ di brodo. 

I cavoli sembreranno molti: mettili nel tegame poco alla volta: vol- 
tandoli e rivoltandoli, si afflosceranno subito). 

Copri il tegame, e lascia cuocere a fuoco moderato per circa mez- 
z’ora: poi bagna i cavoli con un bicchiere di aceto bianco molto forte, 
nel quale avrai fatto sciogliere un po’ di sale. Ricopri il tegame, e dopo 
un’altra mezz’ora, scoperchia e lascia cuocere a fuoco vivo, finché i cavoli 
restino quasi asciutti. I crauti sono migliori riscaldati. 


TORTELLI 

(Modo facile e svelto) 


Prendi un mestolo di fior di farina, e bagnala con altrettanta acqua; 
mettivi circa mezzo etto di burro crudo, manipola finché la pasta sia 


compatta. 

Mettila allora in una casseruola, con un altro mestolo di acqua e la- 
sciala cuocere finché diverrà dura come una polenta: ritirala allora 
dal fuoco, versavi uno ad uno tre tuorli d’uovo: e lasciala lievitare te- 
nendola sotto un coperchio saldo, o nel forno appena tiepido per qual- 
che minuto; fanne poi tanti bocconcini che butterai nell’olio bollente. 
Quando avranno preso un bel colore dorato levali, mettili a sgocciolare 
sopra una carta assorbente e servili abbondantemente spolverizzati di 


zucchero. 


Ezilda Merelli-Cima 
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